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KESIMPULAN DAN SARAN 

5.t Kesimpulaa 
PT. Matindo Makmur Usabajaya merupabn perusahaan yang bergerak di 
bidang usaha pembekuan basil perikanan. salah satu komoditinya adalah ikan Nila 
(Oreochromi.... nilolicu...,). Perusahaan ini mengolab ikan nila terutama untuk: 
ekspor dengan tujuan utama pasar Eropa dan Amerika. Tabapan proses 
pembekuan ikan nila meliputi, penerimaan bahan baku, penyoJtiran (kuaJitas dan 
ukuran). penyiangan, pencucian ikan, penimbangan hasil, penyusunan pada long 
pan, pembekuan, pelapisan es (glazing), pengem.asan, penyimpanan beku dan 
penataan dalam kontainer. 
Futor yang perlu diperhatikan untuk menjaga mutu produk ibn nila belru 
adalah penanganan yang cepat, tepa! dan benar terhadap bahan baku, penerapan 
suhu rendah selama proses pengolahan serta penerapan aspek sanitasi dan bigieni 
yang baik dengan selalu menjaga kebersiban produk sehingga tidak berbahaya 
apabila dikonsumsi. 
5.2 	Saraa 
Saran penulis untuk PT. Marindo Makmur Usahajaya agar tercipta produk 
ikan nila beku dengan kualitas yang baik serta untuk menjaga kepercayaan dan 
kepuasan konsumen adalah : 
• 	 Meningkatkan kedisiplinan karyawan pada bagian proses dalam menerapkan 
sanitasi dan bigieni terutama tentang peralatan yang digunakan hams lebih 
dijaga kebersihannya untuk mengurangi resiko kontaminasi produk dengan 
kotoran yang menempel yang berakibat ketidakamanan produk bagi 
kesehatan. 
• 	 Bahan baku ikan yang akan diolab hams selalu dilakukan pengawasan yang 
ketat pada saat penerimaan agar nantiDya dapat diperoleh basil produk ibn 
beku yang maksimal. 
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* Pengujian mutu produk agar didapatkan produk yang bermutu tinggi maka 
pengujian terhadap produk sebaiknya tidak: hanya dilakukan secara visual 
tetapi juga melalui analisa laboratorium sehingga laboratorium yang ada dapat 
diamanfaatkan. 
* Perbaikan sarana dan prasarana yang mengalami kerusakan harus segera 
dilakukan agar tidak: menggangu kerja para karayawan. 
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